Laboratorio Tecnolégico de Uruguay



€L LATU Y 5US €JES DE ACCION :
EN LA ALIMENTACION Y LA NUTRICION

JORNADAS NUTRICION = 2009




QUEES EL LATU P

El LATU es un organismo de figura publica no estatal
que surge del esfuerzo conjunto de sectores oficiales
y privados de Uruguay.
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Impulsar el desarrollo sustentable del pais y su
insercion internacional a través de la innovacion y
transferencia de soluciones de valor en servicios
analiticos, metrologicos, tecnologicos, de gestion y
evaluacion de la conformidad de acuerdo a la
normativa aplicable.
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Constituirnos en un centro de excelencia, percibido
como un referente nacional por la sociedad
uruguaya, reconocido internacionalmente por la
calidad de los servicios que brinda y por su modelo
organizacional.



i, A el R A Ml B i ndl

[ &> QUE OFRECE EL LATU P

CAPITAL HUMANO
+

IDEAS
+

INFRAESTRUCTURA

),
Q
QO
N
=
.
—
1
-
-
=
W
o
)|
<
Q
<
=
1
O
.




i, A el R A Ml B i ndl

- COMO LO OFRECE P

e Capital Humano: a través de su equipo
multidisciplinario de alta calidad técnica.

 Innovacion y transferencia: a través del desarrollo
de productos y servicios.

e Infraestructura: a traves de sus instalaciones y
equipamiento de ultima generacion.
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Certificacion -

JORNADAS D& NUTRICION - 2009
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 Servicios analiticos y asesoramiento técnico a la
industria, instituciones puablicas y privadas y a
particulares

 Laboratorios especializados
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(ISO 17025)
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2 CUAL €S €EL VALOR DE ESTAR
ACREDITADO ISO 17025 P

RECONOCIMIENTO EXTERNO de la competencia
técnica por:

 Organismos Acreditadores
 Nacional OUA
e Internacional UKAS
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QUE €S COMPETENCIA TECNICA P

®

* Que los resultados obtenidos para los ensayos
acreditados por Organismos nacionales e
Internacionales son confiables y reconocidos
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Toxinas naturales
Microbiologia

Cereales, oleaginosos y
productos derivados

Bebidas fermentadas
Espectrofotometria atdmica

Cromatografia y
espectrometria de masa

LABORATORIOS ESPECIALIZADOS
am VINCULADOS A LOS ALIMENTOS

Lacteos
Carnicos
Hortifruticolas
Mieles
Empaque

* Aguas

Analisis sensorial
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ALGUNOS-ANALISIS QUE LATU
REALIZA EN ALIMENTOS

Anélisis para etiquetado nutricional
nacional

Grasa Total, grasas saturadas, Grasas
mono y poliinsaturadas, Grasas trans,
CLA, omega 3y omega 6.

Lipidos: Colesterol, Sitosterol y
Stigmaesterol

Az(cares: manosa, arabinosa, glucosa,

fructosa, galactosa, lactosa, sacarosa,
maltosa

Vitaminas: A, D, E, C, acido félico

Conservadores: acido sorbico, acido
benzoico, acido propidnico

Antioxidantes: BHT, BHA, TBHQ,
etoxiquina

» Edulcorantes: acesulfame K, aspartamo,
ciclamato, sacarina, sucralosa, isomalta

» Polialcoholes: manitol, sorbitol, lactitol,
xylitol, maltitol

» Cafeina, taurina

» Residuos de plaguicidas, residuos de
solventes, residuos de antibioticos,
residuos de melamina

» Sodio

» Calcio

* Hierro

» Magnesio

o Zinc

¢ Manganeso



JORNADAS D& NUTRICION - 2009

Favorecer el desarrollo del sector industrial a
través de la certificacion de los productos,
logrando la insercion de los mismos en mercados
Internacionales

Verificar el cumplimiento de las disposiciones
bromatologicas nacionales en los productos
Importados



INNOVACION DESARROLLO
\ Y TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA

 Diagnosticar, solucionar, optimizar y/o desarrollar
procesos o productos tecnologicos por medio de:

o Asesoramiento técnico
o Investigacion aplicada
o Transferencia de tecnologia y gestion

JORNADAS D& NUTRICION - 2009



JORNADAS D& NUTRICION - 2009

\ INNOVACION DESARROLI,O
)\ Y TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA

Desarrollo y reformulacion de productos
Elaboracion de alimentos

Conservacion por diferentes metodos: tratamiento térmico,
congelacion, confitado, deshidratado, concentrado,
extrudado, etc.

Optimizacion de procesos

Disefio de equipamiento e instalaciones de elaboracion
Comercializacion

Capacitacion en procesos de elaboracion de alimentos
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INNOVACION DESARROLLO
= 7=\ YTRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA

Frutas y hortalizas (dulces, jugos, pulpas,
acidificados, minimamente procesados, etc.)

Panificados, galleteria, pastas
Chocolateria artesanal

Bebidas fermentadas (licores, sidras)
Platos preparados

Lacteos
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INOCUIDAD DE ALIMENTOS

e Impulsar y promover la inocuidad para el
desarrollo de emprendimientos alimentarios y la
prevencion de las enfermedades transmitidas por
alimentos

JORNADAS D& NUTRICION - 2009



JORNADAS D& NUTRICION - 2009

Proyectos de investigacion
Capacitaciones, consultorias e implementaciones:

Manipulacion higienica de alimentos

Buenas practicas en toda la cadena alimentaria
(agricolas, manufactura, higiene)

Analisis de peligros y puntos criticos de control
(HACCP)

Normas alimentarias (ISO 22000, Global St., Food
Safety, etc.)



CONTACTO

®

alimentos@latu.org.uy
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CERTIFICACION
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Verificacion de la conformidad de un producto,
proceso 0 servicio respecto a los requisitos que deba
cumplir, siendo éstos establecidos en algln
documento, como pueden ser normas, reglamentos
tecnicos, especificaciones u otros



La certificacion que otorga el LATU:

« Permite al Fabricante: Facilitar la venta de productos y un
mayor acceso a mercados internacionales. Otorga valor
agregado a los bienes producidos y diferenciacion

» Ofrece al Consumidor: garantia y confianza de los bienes
adquiridos

» Administracion publica o Estado: Garantia y confianza de
las cualidades de los productos. Reduccion y simplificacion
de controles para la verificacion e inspeccion de los mismos
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TIPOS DE CERTIFICACION

Certificaciones obligatorias
 Productos de exportacién

Al PR I Py ~ :
¢ AlMmemnos y bep das i

\portadas

Certificaciones voluntarias
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« Certificacion de alimentos y bebidas importadas al
momento de su ingreso al pais.

» Referencias: Decreto 338/82 de 22/9/1982 y sus
modificaciones

 Verificacion de los requisitos de identidad, calidad
y rotulacion del alimento
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CERTIFICACIONES OBLIGATORIAS

—

o Certificacion de alimentos y bebidas importadas
al momento de su ingreso al pais.
e EJ. Queso de baja humedad

Microbiologicos: Coliformes totales y termotolerantes
(fecales). Estafilococos coagulasa positivos. Listeria
monocytogenes. Salmonella spp.

Fisicoquimicos: Materia grasa (clasificacion).
Humedad. Aflatoxina M1

« Ej. Bebida energizante
Cafeina
Taurina
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RELACIONAMIENTO INTERINSTITUCIONAL

®

» Trabajo en conjunto con los distintos organismos
segun su competencia en la elaboracion de
reglamentaciones técnicas y la coordinacion de
acciones a tomar

e MSP - MGAP - MIEM - Intendencias
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&

e Monitoreo

Programa_de control

50 — 60 muestras mensuales en alimentos
Importados
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CONTROL DE ETIQUETADO

®

e Claims - Informacion nutricional complementaria;
afirmacion de las propiedades nutricionales
particulares que posee un alimento.

Ejemplos: bajo contenido de sal, sin adicion de
azucar, cantidad de vitaminas, etc.
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CONTROL DE ETIQUETADO

 ALIMENTOS APTOS PARA CELIACOS

Control a todos los alimentos que declaran no
contener gluten en su rotulacion (SIN TACC o SIN
GLUTEN)
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CERTIFICACION VOLUNTARIA

®

SERVICIOS

Certificacion de productos en general

A determinar con el cliente.

Ejemplo - Contenido de grasa de un chacinado

Dicha certificacidon consiste en un monitoreo
continuo de muestras extraidas de fabrica y de
comercio
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CONTACTO

&

certificacion@latu.org.uy

),
Q
QO
N
=
.
—
1
-
-
=
W
o
)|
<
Q
<
=
1
O
.




),
Q
QO
N
=
.
—
1
-
-
=
W
o
)|
<
Q
<
=
1
O
|

INNOVACION Y
DESARROLLO DE
PRODUCTOS



JORNADAS D& NUTRICION - 2009

OBJETIVOS

- Impulsar y respaldar el desarrollo de la industria alimentaria
para mejorar sus productos y/o procesos en la medida de
sus necesidades

- Promover la innovacion de alimentos, a través del
desarrollo de productos nuevos o modificaciones de los
existentes

VALOR AGREGADO LATU

« Analisis nutricionales, microbiologicos y evaluaciones
sensoriales con potenciales consumidores

- Capacitacion del personal de la empresa en
Inocuidad de alimentos




),
Q
O
N
=
.
—
1 d
-
-
=
W
o
U
<
Q
<
=
oc
O
|

RAZONES _-PARA DESARROLLAR |
NUEVOS PRODUCTOS

Asegurar la supervivencia de la empresa

Desarrollo regional: uso de materias primas
desconocidas 0 poco explotadas

Adaptacion de nuevas tecnologias
Optimizacion de infraestructuras existentes
Exigencias del consumidor

Demandas insatisfechas

Nichos de mercado

Tendencias mundiales



RAZONES PARA DESARROLLAR
NUEVOS PRODUCTOS

TENDENCIAS MUNDIALES

La ciencia se centra en reducir el riesgo de enfermedades, €.
trastornos cardiovasculares, obesidad, cancer, osteoporosis y
diabetes

Cientificos y expertos de mercado coinciden en desarrollar
alimentos benéficos para la salud:

o Alimentos “libres” de: gluten, lactosa, grasas trans, sacarosa

o Alimentos “con” omega 3, antioxidantes, vitaminas,
fitoesteroles, probidticos, preb|ot|cos minerales (Fe Ca)

o Alimentos “reducidos en”: grasas, colesterol, sal
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Generacion de la idea
(concepcion y técnicas)
Seleccion de la idea
(tamizado, errores y
soluciones)

Etapa exploratoria (de
mercado, tecnoldgica,
definicion del producto)
Disefio preliminar del
producto (incluye consulta a
proveedores, estudio de

formulaciones, pruebas en
laboratorio)

ETAPAS DEL DESARROLLO |
DE UN NUEVO PRODUCTO

5. Elaboracion del prototipo
(incluye escalamiento a nivel
piloto, estudios de
aceptabilidad, seleccion de
sistemas de envase,
estudios de vida util)

6. Ensayosy analisis

Disefio final

8. Producciony
comercializacion

-~



EJEMPLO DE UN DESARROLLO

DE PRODUCTO €N LATU

DULCeE DE MEMBRILLO
REDUCIDO €N CALORIAS APTO PARA DIABETICOS

¢POR QUE UN NUEVO PRODUCTO?

. Enfoque de mercado: “producir lo que se vende”

. Enfoque tecnologico: “vender lo que puede
producirse”

. Enfoque interfuncional entre el LATU y la empresa:

para satisfacer las necesidades detectadas
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EJEMPLO DE UN DESARROLLO

DE PRODUCTO €N LATU

DULCeE DE MEMBRILLO
REDUCIDO €N CALORIAS APTO PARA DIABETICOS

¢ POR QUE DULCE DE MEMBRILLO?

Por su alto consumo en Uruguay, arraigado a
nuestras costumbres y tradiciones

Porque es una materia prima habitualmente utilizada
por la empresa que solicita el desarrollo

Porque existe un nucleo poblacional avido de este tipo
de productos
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EJEMPLO. DE UN DESARROLLO

DE PRODUCTO €N LATU

DULCeE DE MEMBRILLO
REDUCIDO €N CALORIAS APTO PARA DIABETICOS

®

COMO SE DESARROLLO EL PRODUCTQ?

En funcion del tipo de pulpas de fruta que la empresa
trabajaba para la elaboracion de dulces y mermeladas
tradicionales

Se hicieron los estudios comparativos de textura, sabor
y color para poder ofrecer un producto con
caracteristicas similares a las del producto tradicional

Se contemplaron volumen de produccion e
Instalaciones de la empresa para lograr que el nuevo
proceso no involucrara grandes cambios en sus
Instalaciones
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€JEMPLO DE UN DESARROLLO

®

DE PRODUCTO €N LATU

DULCeE DE MEMBRILLO
REDUCIDO €N CALORIAS APTO PARA DIABETICOS

 Estudio de formulaciones

 Estudios de composicion (publico objetivo)
 Estudios reologicos

 Estudios de conservacion

 Estudios desde el punto de vista econdémico
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EJEMPLO-DE UN DESARROLLO

DE PRODUCTO €N LATU

DULCeE DE MEMBRILLO
REDUCIDO €N CALORIAS APTO PARA DIABETICOS

TIPOS DE PRUEBAS REALIZADAS EN EL DESARROLLO

 Pruebas de aproximacion en laboratorio
* Pruebas a escala piloto
* Pruebas a escala industrial

Se realizaron mas de 30 experimentos en total
para verificar resultados comparables entre ellos,
con los analisis correspondientes en cada lote
(pH, °Brix, textura)
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EJEMPLO DE UN DESARROLLO

DE PRODUCTO €N LATU

DULCeE DE MEMBRILLO
REDUCIDO €N CALORIAS APTO PARA DIABETICOS

ESTUDIOS DE ACEPTABILIDAD

Con grupos de 50 consumidores en LATU,
realizando pruebas de aceptabilidad en una
escala hedonica estructurada de 9 puntos

Con una jornada especifica con el publico objetivo
en la Asociacion de Diabéticos usando la misma
metodologia
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EJEMPLO DE UN DESARROLLO

DE PRODUCTO EN LATU

DULCeE DE MEMBRILLO
REDUCIDO €N CALORIAS APTO PARA DIABETICOS

SELECCION DEL ENVASE

En base a estudios de mercado hechos por la
empresa
Disponibilidad d

IO'JUIII 1HiuQ

o
real de suministro)
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EJEMPLO DE UN DESARROLLO

DE PRODUCTO EN LATU

DULCeE DE MEMBRILLO
REDUCIDO €N CALORIAS APTO PARA DIABETICOS

ESTUDIOS DE VIDA UTIL

Sobre el producto elaborado a escala industrial
Producto envasado en envase final
En condiciones reales de conservacion

Analisis microbiologico: recuento de hongos vy
levaduras
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EJEMPLO DE UN DESARROLLO

DE PRODUCTO EN LATU

] DULCE DE MEMBRILLO
=i REDUCIDO €N CALORIAS APTO PARA DIABETICOS

ANALISIS NUTRICIONAL

Se retiraron muestras elaboradas en planta
industrial

Analisis de perfil de azlcares
Analisis de edulcorantes

Analisis correspondientes para una correcta
rotulacion segln reglamentacion vigente
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OTROS E€EJEMPLOS DE DESARROLLOS
. REALIZADOS PARA DIABETICOS

Mermeladas

Dulce de leche
Caramelos duros frutales
Galletitas dulces

Frutas y hortalizas confitadas



OTROS EJEMPLOS DE DESARROLLOS
wwagin I B - DE ALIMENTOS
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Productos en base a arandanos (salsa agridulce,
deshidratados, en almibar, topping para helados,
bases para helados, mermeladas)

Licores de butia
Bebidas para deportistas
Agua con fibras

Helados (sin sacarosa, reducidos en grasas, de
vino tannat, de miel, a partir de leche de cabra)

Untables en base a miel
Panes con fibras solubles e insolubles
Pulpas de fruta para yogurt con y sin sacarosa
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INNOVACION EN BIOTECNOLOGIA

OBJETIVOS

Contribuir al desarrollo de la biotecnologia

Realizar el aislamiento, identificacion y caracterizacion de cepas
nativas con propiedades probidticas

Desarrollar starters lacteos que contengan la cepa, para ser
utilizados en la elaboracion de nuevos alimentos

TRANSFERENCIA TECNOLOGICA

Una cepa nativa con propiedades probioticas (con estudios de
aislamiento y caracterizacion necesarios)

Nuevos alimentos lacteos probidticos que incorporan la cepa
desarrollada.



CONTACTO

®

alimentos@latu.org.uy
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Laboratorio Tecnolégico de Uruguay



